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1. Me refiero al auto dictado por ese Despacho notificado par fijación en lista el 7 de 

Jun10 de 2007. 

2. Con elfin de dar respuesta a las objeciones expuestas par el seæor Examinador en 

su Concepto TØcnico No. 815 baja los acâpites de Claridad de la Solicitud, Unidad de 

irivención y Excepciones a Ia patentabilidad, me permito presentar las siguientes 

modificaciones y argumentos tØcnicos, por media de los cuales se superan 

completamente dichas objeciones. 

3. MODIFICACIONES A LA SOLICITIJD 

De Ia manera mÆs atenta, me permito manifestar que es deseo del solicitante 

modificar el capftulo reivindicatorlo originalmente presentado, eliminando las 

reivindicaciones S a 12, 14 a 17 y 20 a 24, fusionando las reivindicaciones 2 y 25 

originalmente presentadas en Ia nueva reivindicación 5 y las reivindicaciones 4 y 5 

originalmente presentadas en la nueva reivindicación 7 y finalmente renumerando las 

demØs reivindicaciones del capItulo reivindicatorlo originalmente presentado. 

Sobre este particular, me permito afirmar que con las modificaciones realizadas 

tan solo se pretende crear un capItulo reivindicatorio que define de manera mths clara el 

objeto de la invención, tal y como se muestra a continuaciOn: 

La reivindicación 1 originalmente presentada fue modificada para corregir 

errores de redacción que se preserttaron durante Ia traducciÆn. La numeraciOn 
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de Østa reivindicación no ha sido alteracla por Ic que corresponde a Ia 

reivindicación 1. del nuevo capItulo reivindicatorlo. 

La nueva reivindicación 2 equivale a la reivindicación 7 originalmente 

presentada, cuya redacción fue modificada para corregir errores que se 

presentaron durante Ia traducción; 

La nueva reivindicación 3 equivale a la reivindicación 13 originalmente 

presentada, cuya redacción fue modificada para corregir errores que se 

presentaron durante Ia traducción; 

La nueva reivindicación 4 equivale a Ia reivindicación 26 originalmente 

presentada, la cual ha side convertida en reivindicación dependiente de las 

nuevas reivindicaciones 2 y 3; 

S.
 La nueva reivindicación 5 es dependiente de las nuevas revindicaciones 1 a 3 

y fusiona la información contenida en las reivindicaciones 2 y 25 orginairnente 

presentadas; 

La nueva reivindicación 6 equivale a la reivindicación 3  originalmente 

presentada, en Ia que Ænicarnente se corrigió la nunieración de las 

reivindicaciones de las que es dependiente; 

La nueva reivindicación 7 es dependiente de las reivindicaciones 1 a 3 y 

fusiona la informaci6n contenida en las reivindicaciones 4 y 5 originalmente 

p rese ntadas; 

La nueva reivindicación 8 equivale a Ia reivindicación 6 originalmente 

- presentada, en la que Ænicamente se corrigió  la numeración de Ia 

reivindicaciones de las que es dependiente; 

La nueva reivindicación 9 equivale a la reivindicación 18 originalmente 

presentada; 

La nueva reivindicación 10 equivale a la reivindicación 19 originalmente 

presentada; 

Sobre este particular, considero pertinente resaltar que las moditicaciones 

realizadas no amplIan de manera alguna el alcance de la invención de acuerdo 

con lo establecido en el artIculo 34 de la Decision 486, 2000, toda vez que se 

encuentran plenamente sustentadas en Pa descripción de la presente solicitud. 
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4. CLARIDAD DE LA SOLICITIJD 

De acuerdo con el Concepto TØcnico No. 815, el seæor Examinador objeta Ia 

claridad de Ia presente solicitud, argumentando que: 

L ’La parte caracteristica de la primera y sØptima reivindicaciones contienen un 

error de traducción que hacen pensar at lector que es /8 f/bra insoluble /8 que 

tiene unas dimensiones especif/cas o una dens/dad determinada, cuarido de ía 

tectura de la descripción se puede entender que es e/ alimento e/ que tiene 

tales caracterIsticas" 

Teniendo en cuenta el anterior comentarlo hecho por el seæor Examinador y tat 

como se especificó en Ia sección de modificaciones a la solicitud del presente memorial, 

las reivindicaclones 1 y 7 originalmente presentadas (equivalentes a las reivindicaciones 1 

y 2 del nuevo capItulo reivindicatorio presentado junto a Øste memorial) fueron 

modificadas para corregir errores de redacción que se presentaron durante la traducción, 

tal y coma puede apreciarse a continuadón: 

La reivindicación 1 originalmente presentada afirmaba: 

Un alimento seco para mascotas, CARACTERIZADO porque comprende una matriz 

que incluye una fuente de proteina, una fuente de carbohidrato, fibra insoluble que 

tiene un largo de al menos 15 mm, un ancho de al menos 13,5 mm y un espesor de 

al menos 12 mm. 

Mientras que la reivindicación 1 del nuevo capItulo reivindicatorio afirma: 

Un alimento seco para mascotas, CAPQ4CTERIZADO porque comprende una matriz 

que incluye una fuente de pro teIna, una fuente de carbohidrato y f/bra insoluble, y 

porque tiene una long/tud de at menos 15 mm, una anchura de at menos 13,5 mm y 

un espesor de at menos 12 mm. 

Igualmente, Ia reivindicación 7 originalmente presentada afirmaba: 

Un alimento seco para mascotas, CARACTEPIZADO porque comprende una matriz 

que incluye una fuente de pro telna, una fuente de carbohidrato, una f/bra 

insoluble que tiene una dens!dad de menos de 20,5 lb/ft’ (330 kg/m3). 

Mientras que Ia reivindicación equivalente en el nuevo capItulo reivindicatorio 

(reivindicación 2) afirma: 
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Un alirnento seco pare mascotas, CARACTERIZADO porque comprende una matriz 

que inc/uye una fuente de protelna, una fuente de carbohidrato y fibre insoluble, y 

porque tiene una densidad menor a 20,5 1b/ft3 (330 kg/m3). 

A partir de to anterior, respetuosamente considero que ha sido superada la falta de 

claridad de dichas reivindicaciones, Ia que permite par tanto, ilevar a cabo el 

correspondiente examen de patentabilidad. 

IL "La parte care cterIstica del objeto de ía reivindicación 24 no es tØcnica s/no 

decorative y en la descripción no se ha dernostredo que tenga un efecto 

tØcrilco" 

BasÆndose en el anterior cornentario del seæor Examinador, el solicitante de la 

presente invención ha tornado la decision de eliminar la reivindicación 24 del nuevo 

capItulo reivindicatorio, con 10 cual queda totalmente superada dicha objeción de claridad. 

. III. "En la Oft/ma reiv/ndicación 26 se hace referenda a Is densidad, que es la 

caracterIstica esen c/al del objeto de /a solicitud, corno si fuera a/go secundario 

y que deberle estar incluldo en la reivindicación principal porque de otra 

rnanera se rompe la un/dad de la /nvenc/ón." 

En primer lugar, tal y coma puede apreciarse en el nuevo capItulo reivindicatorio de 

la presente invención, la reivindicaciOn 26 originalmente presentada ahora corresponde a 

la reivindicación 4 y se ha convertido en reivindicación dependiente de las nuevas 

reivindicaciones independientes 2 y 3. 

SEsta reorganización se Ilevó a cabo teniendo en cuenta la objeciOn realizada por el 

seæor Examinador, ya que efectivamente la reivindicación 26 originalmente presentada 

hace alusión a un rango de valores preferidos de densidad del alimento seco para 

mascotas que se pretende proteger, lo que por supuesto corresponde a una caracterIstica 

esencial del objeto de la presente solicitud. En este sentido, debido a que las 

reivindicaciones independientes 2 y 3 del nuevo capItulo reivindicatorio estÆn 

directamente relacionadas con la caracterIstica de densidad del objeto de la solicitud, se 

ha considerado adecuado que la reivindicación 26 originalmente presentada sea la nueva 

reivindicación 4, dependiente de las igualmente nuevas reivindicaciones 2 y 3. 

Por Æltimo, teniendo en cuenta todo lo anterior, considero que se han 

superado satisfactoriamente las objeciones de claridad realizadas por el seæor 

Examinador, y que por tanto es posible lievar a cabo el examen de 

patentabilidad requerido para Ia presente solicitud. 
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5. UNIDAD DE INVENCIÔN DE LA SOLICITUD 

Por otro lado, de acuerdo con el Concepto TØcnico No. 815, el seæor Examinador 

objeta la unidad de la presente solicitud, argumentando que: 

"La presente solicitud carece de un/dad de in vención porque el objeto de las 

primeras 6 reivindicaciones no tiene un concepto comOn inventivo con el objeto de 

las reivindicaciones 7a 12 n/ con el objeto de las reivindicaciones 13 a 19." 

Sobre este particular, me permito inicialmente resaltar que de acuerdo con el 

nuevo capItulo reivindicatorio la presente invención revela  un alimento seco pan 

mascotas caracterizado porque comprende una matriz que incluye una tuente 

de protelna, una fuente de carbohidrato y fibra insoluble. Los anteriores 

elementos son comunes para las reivindicaciones 1, 7 y 13 originalmente presentadas y 

que en el nuevo capItulo reivindicatorlo corresponden a las reivindicaciones 1, 2 y 3 

respectivamente. En este sentido, resulta evidente que si existe un ónico concepto 

inventivo dentro de la presente solicitud, el cual hace referencia a la matriz antes 

mencionada. 

De afro lado, resufta interesante tener en cuenta que aparte del concepto 

inventivo comUn a Østas tres reivindicaciones, cada una Lie ellas hace referencia a una 

caracterIstica adicional relacionada ya sea con las dimensiones y/o con Ia densidad del 

alirnento revelado en la presente solicitud de patente. 

Adicionalmente, me permito dirigir la atención al Examinador a 10 establecido con 

relación al requisito de unidad de invención en el reglamento del Tratado de 

Cooperación de Patentes (Pa), Reglas 13.3 y 13.4: 

13.3 Forma de redactar las reivindicaciones sin incidencia sobre la apreciaciÆn de 

la un/dad de la invención." 

Para determinar si un grupo de invenciones estä relacionado de tal nianera que 

forme un ünico  concepto inventivo general, serØ indiferente que las invenciones 

sean objeto de reivindicaciones separadas o se presenten como variantes de 

una sola reivindicación." 

Teniendo en cuenta 10 anterior, en el presente caso me permito Ilamar la atención 

al Seæor examinador al hecho de que a pesar de que las nuevas reivindicaciones 1, 2 y 

3 (originales 1, 7 y 13) sean reivindicaciones independientes y presenten caracterIsticas 

adicionales relacionadas con el alimento que se quiere proteger, no significa que no 

exista un Onico concepto inventivo dentro de todo el capitulo reivindicatorio, siendo 
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claro que dicho concepto inventivo tanto para las tres reivindicaciones asI como pare 

todo el capituto, es un alimento seco para mascotas caracterizado porque comprende 

una matriz que incluye una fuente tie protelna, una fuente tie carbohidrato y fibra 

soluble. 

Finalmente, me permito resaltar que las modificaciones realizadas at capItulo 

reivindicatorio tie la presente solicitud, permiten evidenciar con mayor facilidad la 

existencia de un Unico concepto inventivo dentro de la presente soticitud, por lo que tie 

esta manera considero que han sido superadas las objeciones relacionadas con 

unidad de invención realizadas por el seæor Examinador. 

6. EXCEPCIONES A LA PATENTABILIDAD 

Finalmente, en el Concepto TØcnico No. 815, el seæor Examinador indica lo 

siguiente: 

"El mEtodo de las reivindicaciones 20 a 23 es un mØtodo terapØutico para el 

tratamiento de an/males y por to tanto estØ contemplado dentrn del afticulo 20 de la 

decision 486 como una excepciÆn a la patentabilidad." 

Teniendo en cuenta la anterior objeción del seæor Examinador, el solicitante de la 

presente invención ha tornado La decision tie eliminar del nuevo capItulo reivindicatorio 

las reivindicaciones 20 a 23 originalmente presentadas. 

7. CONCLUSION 

En conclusion, teniendo en cuenta las adecuadas modificaciones realizadas en el 

capItulo reivindicatorio de la presente soticitud de invención y, los argumentos tØcnicos 

planteadas a lo largo del presente memorial a cada una de las objeciones expuestas por 

el seæor Examinador en et Concepto TØcnico No. 815, resulta claro que se han 

superado todas las objeciones de claridad, unidad de invención y excepciones a 

la patentabilidad realizadas por el seæor Examinador. 

8. Anexo me permito presentar: 

(a) Recibo nÆmero 07-66.324, expedido por la Superintendencia de Industria y 

Comercio, que acredita el pago tie las modificaciones mencionadas; y 

(b) Copia del nuevo capitulo reivindicatorio compuesto por 10 reivindicaciones 

que reemplaza al actualmente presentado, en el cual se han realizado las 

modificaciones expuestas anteriormente. 
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En vista de todo Ic anterior, ruego a usted proceder a estudiar nuevamente la 

ud a Ia Iuz de las argumentaciones presentadas y de las modificaciones realizadas y 

conceder el privilegio de patente solicitado. 

SeFior Superintendente, 

0A 
ALICIA LLOREDA RICAURTE 

T.P. 53.215 

t4;tflUA S EXT A 6E 
grcccr}M;ENTC- Y pRnpmc4o: PL(E;AL 

03 SEP293% 
A,’  Ai J’J MAUUEL 80yyq0 .c 

NOTt.RlO SEXTO DEL CIRCQL.O tJr BOGOTA 

C c rn p are ci e ron: 

lr(s C.0 

y do araparece(n) 
A en el.  y .; 

41.0 al cn Lfl ro c4e mismo vs cwrta En const,ifl 

cia n firma esta dilifreucia 

CIA LLOREDA RICAURTE 
C.C. No. 39.690.713 de UsaquØn 
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SUPERINTENOENCIA DE INDUSTRIA Y CONERCW 

8G017-60S9-

RECIBO OFICIAL DE CAJA 07 - 66.324 
FECHA : AGOSTO 16 DE 2007 

SjP6FNE.NLPNO DENDUSTRIAYCOMERCIO 

No, 01-001 996- -00013.9009 
2J7.j9-D3 1618.27 Dsp. 2020 NUECREACIONE 
PTENTE3 Eve: I REGOEPOSITO 

Act L1.4 RSPUESTAREQUE Folios: 10 

WU CONS! SNAC ION ***fl 

DEPOSITANTE TIPO PASO BANCO CUENTA No. PASO FECHA P60 
---------------------------------------------------------------------------------------------------

LLOREDA YA CUNSIGNAC1OP( BANCO POPULAR 050-00110-6 47999442 16102/2007 

MU C 0 N C E F’ 1 0 0tH 

---------------------------------------------------------------------------------------------------

CANT. RENTISTICO CONCERTO 
---------------------------------------------------------------------------------------------------

1 50005-01-03 CANBIO DE MCDALIDAD V MODIFICA 12 MARCAS V LEMAS COMERCIALES 
TOTAL 

SON: NOVENTA ’1 WL$EYE NIL PESOS 

RESPONSABLE: / /.’ 

RECISO DE CAM. APLICAOO AL EXPEDIENTE go. 

TOTAL CONCERTO 
--------------

99.000 .00 
99,000.00 
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REIVXNDICACIOITES 

1. Un alimento seco para mascotas, CARACTERIZADO porque 

comprende una matriz que incluye una fuente de protelna, 

una fuente de carbohidrato y fibra insoluble, y porque 

tiene una longitud de al menos 15 mm, un ancho de al menos 

13,5 mm y un espesor de al menos 12 mm. 

2. Un alimento seco para mascotas, CARACTERIZADO porque 

comprende una matriz que incluye una fuente de proteIna, 

una fuente de carbohidrato y fibra insoluble, y porque 

tiene una densidad menor a 20,5 lb/ft3 (330 kg/m’) 

3. Un alimento seco para mascotas, CARACTERIZADO porque 

comprende una matriz que incluye una fuente de proteIna, 

una fuente de carbohidrato y fibra insoluble, porque tiene 

una longitud de al menos 15 mm, un ancho de al menos 13,5 

mm y un espesor de al menos 12 mm, y porque tiene una 

densidad menor a 20,5 lb/ft3 (330 kg/m) 

4. El alimento seco para mascotas de acuerdo a las 

reivindicaciones 2 y 3, CARACTERIZADO porque tiene una 

densidad igual a menor a 18 lb/ft3 (289 kg/m3) 

4-65. El alimento seco para mascotas de acuerdo a cualquiera 

de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque la 

fuente de proteIna comprende protelna desnaturalizada y 

porque dicha fuente de protelna puede ser gluten de harina 

de maiz. 
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6. El alimento seco pan mascotas de acuerdo a cualquiera 

de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque la 

fuente de carbohidrato comprende carbohidrato gelatinizado. 

7. El alimento seco para mascotas de acuerdo a cualquiera 

de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque la 

fibra insoluble es una fibra de celulosa que representa 

entre el 2 y el 15% en peso de la matriz de dicho alimento. 

S. El alimento seco para mascotas de acuerdo a cualquiera 

de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el 

producto no incluye un humectante. 

9. Un alimento seco para mascotas, CARACTERIZADO porque 

comprende al menos el 25% en peso de un grÆnulo que –ncluye 

una matriz que tiene una fuente de protelna, una fuente de 

carbohidrato, fibra insoluble, y una densidad menor a 20,5 

lb/ft3 (330 kg/rn3) 

10. El alimento seco pan mascotas de acuerdo a la 
reivindicacion 9, CARACTERIzJo porque la matriz tiene una 
longitud de al menos 15 mm, un ancho de al menos 13,5 mm y 
un espesor de al menos 12 mm. 

28 
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA V COMERCIO 
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES 

2020 
Bogota, D.C., 2007-11-22 

Abogada 
ALICIA LLOREDA RICAURTE 
(A pa d e rad a ) 
Solicitante: SOCiETE DES PRODUITS NESTLE S. A. 

ASUNTO Radicacion 01-1996 
TrÆmite 002 
Evento 001 
ActuaciOn 430 
Oficlo . 15300 
Folios 012 

Patente de lnvenciOn I -1 
Via Nacional I x 
Via PCT (lass nacional) 

No. Sol. Intemacional 
Fecha de Presentación Internal. 

Patents de Modelo de Utilidad 

Cap .1 

No aplica 
No aplica 

Cap. II 

WI 

ro-

Coma resultado del examen de forido, realizado con fundamento en el artIculo 45 tie 
la DecisiOn 486 Os la ComisiOn de la Comunidad Andina, so le comunica: 

1. Documentos estudiados 

1.1. DescripciÆn: Folios: 6 a 31 (coma se radicó inicialmente) 
1.2. 10 Reivindicaciones Folios 157 a 158, reemplazaron al capitulo 

reivindicatorlo presentado at iniclo del trÆmite). 
1.3. Prioridad: Folios: 62 a 122 (2000-01-14, USA, 09/483.328) 

2. Objeto de la solicitud 

Titulo de la solicitud: "theta dental para reducir at sarro" 

� El objeto de la solicitud es un alimento seco pare mascotas caracterizado 
porque comprende una matriz quo incluye una fuente de proteina, una fuente 
do carbohidrato y fibra insoluble y porque tiene una longitud de al menos 15 
mm, un ancho deal menos 13,5 mm y tin espesor deal menos 12 mm. 

� El objeto de la solicftud se puede clasificar segUn Ia clastflcación intemacional 
como A 23K 1/00. 





1. 
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3 Determination del Estado de la TØcnica 

La fecha para cjsterminar all estado de la tØcnica es el 14 de enero de 2000, 
tomando en cuenta la prioridad reivindicada 

Consultadas las bases de datos a las que tiene acceso la oficina se encontró 
que antes de la fetha de prioridad se habian publicado los siguientes 
documentos: 

NO Documento Titulo 
Fechade 

DI ER 0575021 Pet food having oral care product 1993-12-22 
02 ER 0749695 Aliment sec pour animal famUier etc. 1996-12-27 
D3 US 4,800,099 Canine biscuit containing meat etc 1989-01-24 

4. AnÆlisis cM patentabilidad (segUn requisito) (artIculo 14 0486) 

Novedad (articuto 16 D486) 

� El documento Dl divulga un alimento para mascotas particulado sólido que 
ayuda at cuidado dental. El alimento contiene protelna, una fuente de 
carbohidratos y fibra insoluble. La densidad estarÆ entre 10-35 (lb/pie3, el 
contenido de humedad entre 5-11%. El alimento puede tener tin grosor de 
hasta 17,7 mm y S diÆmetm de entre 17,7 mm hasta 30,5 mm. Por Jo tanto al 
objeto de la solicitud no tiene novedad frente a la divulgación de Dl 

� El documento D2 divulga on alimento para mascotas que contiene proteina, 
una fuente de carbohidrato y fibra insoluble El coritenido de agua es de 2 a 
15 %, la densidad de 0,2 a 0,6 g/cm3 El tamaæo del alimento en sus tres 
dimensiones està entre 5 y40 mm. Por to tanto, la novedad del objeto de la 
solicitud 

� El documento D3 tamblØn divulga un aitmento para mascotas con los mismos 
ingredientes de protemna, carbohidratos, etc y con dimensiones del mismo 
orden que at objeto reivindicado, la misrna densidad y la misma humedad 
Por lo tanto, La novedad del objeto reivindicado se vs afectada par las 
enseæanzas de D3. 

Nivel inventivo (artIculo18 D486) 

� Las pequeæas diferencias entre at objeto reivindicado y las ensefSanzas de 
cualquiera de los documentos Dl a D3 son obvsas y habrian sido derivadas 
de manera obvia y evidente par paste de on tecnico medianarnente versado 
en la materia. 

ConclusiOn: 

Los requisitos de patentabilidad de la presente solicitud se encuentran afectados asI: 

No Documento N° Reivindicaciones 
afectaclas Requisito que afecta 

Dl ER 0575021 .1 a 10 Novedad 
y 

nivel inventivo 
02 EP 0749695 1 a 10 Novedad 

y 

nivel inventivo 
D3 (IS 418002099 1 a 10 Novedad y nivel inventivo 
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En cumplimiento del articulo 45 de Ia Decision 486 de la ComisiOn tie la Comuniciad 
Anthna, se le inthca que debe dar respuesta dentro del ternitno tie 60 thas contados 
a partir de la fecha de notificacton tie La presente comunicacion En caso tie no dar 
respuesta al preserite requerimiento, o si a pesar de la respuesta subsistieran los 
impediments pat-a la concesión, se denegarâ La patente. 

Notifiquese 

j6nde

te ofi co forme a to dispuesto en el numeral 5.2, literal e), del 
capitulo quiub rime tie la Circular Unica NO 10 de 2001. 

AUX CARMESPEDES DE VERGEL 
Jefe tie Dlviuevas Creaciones 

El anterior requerimiento tue notificado par fijaciOn en lista, de fecha 

2 2V. zuot 

CONCEPTO TECNICO EXAMINADOR TECNICO 

No. 2332 1 COdigo No. 202043 





- - - 

fi- 11111N111111111 
AEuropean Patent Office 

- ' Publication number: 0 575 021 A2 
vince wuivpvvui ues IJIwta 

EUROPEAN PATENT APPLICATION 

fi Application number: 93250152.1 fi int. Cl.: A23K 1/00, A23K 1/16, 
A23K 1118 

fi Date of fIling: 03.06.93 

(�) Priority: 16.06.92 US 899534 

-, 
�) Date of publication of application: 

22.12.93 Bulletin 93/51 

(E)

 

Designated contracting States: 
- ATBECH DIE DKESFRGBIEITLIUJNLSE 

a 

(E) Pet food product having oral care properties. 

' Applicant: Colgate-Palmolive Company 
300 Park Avenue 
New York, N.Y. 10022-7499(US) 

' Inventor: Hand, Michael S. 
Rle. 1, 
Box 430 
Maple Hill, Kansas(US) 
Inventor: Marlow, Brian 
Roure 5, 
Box 299 
Lawrence, Kansas(US) 
Inventor: Hefferren, John J. 
3030 Campfire Drive 
Lawrence Kansas(US) 
Inventor: Lewis, ton D. 
3300 S.W. Indian Hill Road 
Topeka, Kansas(US) 

’E) Representative: UEXKUU. & STOLBERG 
Patentanwalte 
Beselerstrasse 4 
0-22607 Hamburg (DE) 

A pet food product prepared from a fiber containing nutritionally balanced mixture of carbohydrate protein, 
fat, vitamins and minerals, the product having an expanded striated structural matrix which fractures when 
chewed by the pet. The product when chewed by the pet exhibits an improved mechanical tooth cleansing 
function whereby a substantial reduction in plaque, stain and tartar on the pet’s teeth is affected. 

the product is prepared by extruding a plasticized mixture of food ingredients through a discharge 
passageway, the internal wails of which are maintained at a coefficient of friction no greater than 0.2 so that a 
condition resembling laminar flow exists in the extrudate. 
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TABLE I 

Mean Group Plaque Score Mean Group Stain Score Mean Group Tartar Score 

Example 8.64 3.78 5.71 

Commercial Dog Food I 12.29 6.83 7.43 

Commercial Dog Food II 1116 588 731 

10 
An examination of the scores recorded in Table I clearly show that the food product prepared in the 

Example, is significantly effective in reducing plaque, stain and tartar in dogs, especially when compared to 
the comparative commercial dry, pelletized dog food products. 

The significance of the effectiveness of the dog food prepared in accordance with the practice of the 

16 
present invention is demonstrated in Table II. Based on the mean group scores of Table I, the percent 
reduction obtained in plaque, stain and tartar obtained with the food products of the present invention 
(Example) as compared with the commercial comparative products are summarized in Table II below. 

20 

25 

TABLE Ii 

% REDUCTION IN PLAQUE, STAIN AND TARTAR ACHIEVED WITH DOG FOOD PRODUCT OF 
PRESENT INVENTION WHEN COMPARED TO COMMERCIAL DOG FOOD PRODUCTS 

% Plaque 
Reduction 

% Stain Reduction % Tartar 
Reduction 

Commercial Dog Food I 29.7 44.9 23.1 

Commercial Dog Food II 22.6 38.1 21.9 

so For purposes of further comparison, a dog food product was prepared in accordance with the procedure 
of the Example with the exception that the inner walls of the die used for the extrusion of the product were 
not coated with Teflon or any other low coefficient of friction coating, examination of the matrix of the 
product indicated that the fibrous ingredient was randomly distributed in the matrix. 

The pelletized product, when fed to dogs, was observed to crumble rather than fracture when chewed 
as by the dogs. 

Claims 

1. An animal food product prepared from a nutritionally balanced mixture containing protein, fat, carbohy-
40 drates, fiber, vitamins and minerals which, when chewed by an animal, is effective for removing plaque, 

tartar and stain from the teeth of the animal which composition comprises an expanded striated 
product having fibrous stilations transversely aligned through the matrix and effective to induce a 
superior mechanical cleaning action on the animals teeth when chewed. 

s 2. The food product of claim 1 wherein the product Is prepared from a mixture containing about 35 to 
about 70% by carbohydrate, about 10 to about 35% by weight protein, about 10 to about 20% by 
weight fat and about 10 to about 251Y. by weight fiber. 

3 The food product of claim 1 wherein the striated matrix has a density of about 10 to about 35 lbsfft3 
so and a moisture content of about S to 11% by weight. 

4. A method of removing plaque, tartar and stain from the teeth of an animal which comprises preparing 
the animal food Product of claim 1, and feeding the food product to the animal. 

ss S. The method of claim 4 wherein the product of claim 1 is prepared from a mixture containing about 35 
to about 70% by carbohydrate, about IC to about 35% by weight protein, about 10 to about 20% by 
weight fat and about 10 to about 25% by weight fiber. 

8 
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6. The method of claim 4 wherein the striated matrix of the product of claim 1 has a density of about 10 
to about 35 lbs43 and a moisture content of about 5 to 11% by weight. 

7. A method of preparing an animal food product which is effective for removing plaque, tartar and stain 
5 from the teeth of an animal which comprises preparing a food mixture containing carbohydrate, protein, 

fat and fiber beating ingredients wt1ong the mixture under mechanical pressure and heat sufficient to 
convert the mixture to a flowable mass and passing the mass through a discharge passageway the 
internal walls of which are maintained at a coefficient of friction of not greater than 02 so as to obtain 
an expanded extrudate product having fibrous striations transversely aligned through the matrix which, 

10 when chewed by an animal, fractures and imparts an improved mechanical: cleansing action to the 
animal’s teeth. 

8. The method of claim 7 wherein the coefficient of friction of the internal walls of the die is about 0.04 to 
about 0.1. 

9. The method of claim 7 wherein the inner walls of the discharge passage is coated with a fluorinated 
polyolefin. 

10. The method of claim 9 wherein the fluorinated polyolefin is a polytetrafluoroethylene  
20 

25 
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de Is sauce pour eve ensuite stØtilis�s. La composition 7. Dispositif pour Ia mise en oeuvre du procØdØ selon 
Øtant l’une des ra’endicatlqns 4 a 6, caractØsisØ an ce 

qu’II conipreM: 

- cereales 14.0% 

- viandes et sous-produits anin’taux 8.0% 

- buttes at graSses 2.3% 

- sots-produits d’origine vØgetale 2.2% 

- vitarnines at n,inØraux 11% 

- sauce 72.2% 

5 

IC 

pour obtenir en final un produit an bolte a 80% d’hurni- is 
diteeta6%deproteines. 

� tin extrudeur corrprenant tine ou deux vie a 
pea variable ou constant to$e dens un four-
reau, 

� tine fillers, 
� un dispositif de dØcoupe at 
� tin systŁme de sØthage. 

8. Dispositif salon la revendication 7, caractØrise an 
ce qu’it comprend avant l’extrudeur un precondition-
new comportant tal ou aeux axes avec des pales. 

Revendications 

1. Aliment sec pour animal domestiqu obtenu a par- 20 
tir d’un extrideur, caractØrisØ en as quill a tine 
structure lame4laire, en as quit a une teneur an 
huMditØ comprise entre 4 at 15%, une teneur an 
protØines comprise entre 14 at 35% one teneur an 
glucides d’au mains 25% at une teneur en ilpide 26 
comprise entre 2 at 20% at en ce qu’iI a tine densitØ 
comprise entre 0,3 at 0,6. 

2. Aliment sec salon Is revendication 1, caractØrisØ en 
ce quit a tine teneur en protØines comprise entre so 
20 et 30% et une teneur en humiditØ comprise 
entre 8 at 12%. 

3. Aliment sec salon l’une des revendications 1 ou 2, 
caractØri.sØ en ce qu’ll as presente sous forms de 35 
morceaux ayant des grandeurs clans IN trois 
dimensions comprises entre 5 at 40 mm. 

4. Procede d’obtention de raliment sec salon I’une 
des revendications 1 a a, caractØrise en ce qu’on 40 
mØlange les ingredients de base, on ailt tedit 
mØlange clans l’extrudeur, on sort le produit de 
l’extrtdeur sous forme dune bands cii de laniŁres 
qua Ion dØcoupe a Is taille souhaitee et on seche 
lee nzrceaux pour arriver a La teneur an huntitØ 45 
comprise ate 4 at 15%. 

t ProcØdØ salon La revendicafton 4, caractØtise en ce 
qu’apràs  Is mØlange des ingredients de base, on 
effectue tin prØcorditionnement pour either 

a 

une 50 
teneur an hurniditØ comprise entre 15 at 25% par 
addition d’eau at de vapeir en tine durØe comprise 
entre 20 et 200 secondes 

6. ProcedØ selon l’une des revenclicationr 4 ou 5, 55 
caractBrisØ en ce qua Is cuisson clans l’extrudeur 
est effectuØe a tine temperature comprise entre 80 
at 150°C. 

5 
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(8) 
a 

orifice I ixe ayant sensiblement Is brine d’un bee de 
canard, de nianiere 

a 

former tine bands de larger corn-
prise entre 15 at 20 cm, lathe bands se deplacartt dane 
Is tens de la flŁche. 

La Figure 3 represents plus prØcisement Is Mrs 5 

(8) at Is cfispositif de dØcoupe (5). Ells comprend tine 
plaque 1 like (11) dlsposee an bout d’atri4eur, tin 
cOne de tonnage (12), lee filiŁres de scale (13) at (14), 
un cadre (15) portant des couteaux verticaux fixes (19), 
des guides (16) at des couteaux rotatits (17) tournant 10 

autour de raxe (18). Las tiliŁres cia sate (13) at (14) 
presentent des ouvertures reetangutaires pemlettant Lin 
bon formage de Is bands de produit 

a 

dØcouper. Lee 
couteaux (19) permettent tie sank des lanieres qu’on 
dØcoupe ensuite sous forms de morceaux (9) avec tine 15 Exempts 2 
vitesse adequate de rotation des couteaux (17). 

6 

- protØlnes 24% 

-eau .11% 

-Ilpides 4% 

-cend’es 7% 

-_ee 43% 

-fibres 11% 

ILa
 suite de Is description est bite en reference mix On prepare comma dan l’exen-ple 1 une composi-

examples. Son contenant lea ingredients suivants: 

4 

Exemplel 20 

On prepare une composition contenant lee ingrØ-
clients suh’ants: 

-cØrØales 50% 

- viandes at sous-produits animaux 29% 

-huilesetgraisses 9% 

- sous-prcduits dorigine vØgØtale 8% 

- vitamines at minØraux 4% 

25 

- Wa? 

- sou -pi’ochiits dbrtgine vegetate 24% 

- viandes at sous-produt animaux 6% 

- huiles at grasses 3% 

- vitamines at minetaux 2% 

. 

80 

Dens I’extrudeur travaiMnta 120°C. on injects 10% 
tie vapeur. 15% d’eau de façon  a hØrater at cute Is  

35 

Apres broyage at mØlange de ces ingredients, on 
travaille stir Ia via doseuse (2) avec tin deth tie 1’600 
Kgfl-u. Dens Is prØconditionneur (3), on ajoute 5%d’eau 
at 3% de vapeur St Is mØlange sejoume pendant 120 
see. On ternine Is cuisson clans I’tparxtett qui Us- 40 

vaille 
a 

135°C  at sous tine pression de 18 bar. 
On sort tie t’expandeur tine bands uniforms de 15 

mu d’Øoaisseur at tie 200 mm tie larceurcells bands 

proQuui, is pare eat poussee a iravas ia iiuere ou ass 
couteaux fixes (horizontaux at verticaw) permettent is 
fabrication de 2 couches de 12 bandes irdvidijalisees. 
Ces bandes soot ensuite coupees dais un couteau 
rotatif pour obtenir des cites a structure lamellait-es de 
dimensions 25/25125 mm. Gsa cubes soil ensuite 
seeMs at enrobØs pour obtenir un produit awe une 
hunidite de 11% St tine densitØ de 0.45 

La prodult fini a Ia composition suivante: 

est acheminee clans tine cubeuse oü Ion obtient spires 
dØcotçe des produits 

a 

structure lameftaires tie dinlen- 45 

81cn$ 15/15/15 mm. Ce prodtit set enstiite sØche at 
enrobe pour obtenir an final une hunildiltØ de 11%, St 
une densitØ apparente tie 0.38. 

Le prorluit fi,ui a Ia composition suivante: 
50 

55 

Example 3 

- pmteines 20% 

-eau 11% 

- lipides 5% 

-cendres 5% 

- gluckles 47% 

-fibres 12% 

On q*e comma clans l’exemple 1. 
a 

Is difference 
qua lee produits soil rØinccrpores dane des boltes avec 

4 
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(57] aSTRACT 
A dry hard canine biscuit having visually apparent, 
discrete particles, which contain (1) meat and/or meat 
by-product and/or (ii) farinaceous material and/or tex-
tured vegetable protein, distributed substantially nfl-
fbrmly throughout the biscuit is obtained by blending 
the non-st solids portion of  canine biscuit dough with 
the particles which are substantially inert with respect 
to the dog biscuit dough, mixing the dry-blended mix-
ture with water and with the fat portion of the pet bis-
cuit dough to form a dough, forming the dough using 
low shear into pieces, and baking and drying the formed 
pieces to obtain a niicrobiologically stable product 
which can be packaged without a barrier material. The 
particle inertness is made possible by using particles 
having: (1) a moisture content of 35 percent by weight 
or less and (2) a water activity which is less than the 
water activity of said biscuit dough. 

28 ClaIma, No Drawings 
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-continued 

Biscuit and Meat Chips Ponds 

Dehydrated Cured Meat 103 
Meat and Bone Meal 100 
Wheat Meal 40 
Animal Fat preserved with BRA 32 
Natural flavors 17 
Vitamin and Mineral Prthlend 25 
Acidulsat - 4 
Water *90 

1386 poends 

14 
The proteinaceous/flavoring premix contained 54 per-
cent protein (soy) and 46 percent flavoring. The compo-
sition further contained 7 percent of fat 

The meat was prepared from frozen meat (beef)5
 which was chopped and ground. The farinaceous mate-

rial was in flour form; the proteinaceous/flavoring 
agent was also in fine particle form. The color was 
synthetic brown food grade and brown pet food grade 
iron oxide dyes that had good fastness for the non-meat 

10 ingredients. All of the ingredients were thoroughly 
mixed (Handed together) using a blender. Steam was 
injected into the mixture as it was blended to precondi-

The dehydrated cured meat was dry-blended with the don it. The mixture was fed into the hopper of a cooker 
solid non-fat portion of the biscuit dough in an upright extruder. 
sigma blade mixer at 20 rpm for 10 minutes. Then, the 15 The cooker extruder was a conventional cooker ax-
490 pounds of water at a temperature of 150 F. was Under having steam and water jackets. Cooling water at 
added together with 140’ F. fat to the preblend and room temperature was passed through the cooling jack-
mixed for 6 minutes to form the dough. The dough was eta. The screw in the extruder was rotated at about 450 
then machined on a rotary molder having dies engraved rpm. The extruder cooked and formed the material, 
to a depth of 0.415 inch for the formation of approxi- 20 which was continuously passed through it. The protein 
ruately 7/16 inch thick round. T-bone and chop shapes. in the material texturized by the heat, pressure, shear, 
The formed pieces were than baked in a band oven for etc. The material was continuously passed through the 
9 minutes followed by drying at 250’ F. for 20 minutes extruder die and than  the extrudate cut into 3/16 inch 
in a band dryer to achieve dry, hard shelf stable canine pieces using staggered cutting blades. The extrudate 

25 biscuit of about with thickness. The baking tempera- was not expanded and had a bulk density of about 30 
tures in the band oven were: lbs/ft.3. 95 percent of the particles passed through a �4 

U.S. mesh screen and stayed on a 
+ 

14 U.S. mesh 
screen. The other 5 percent was fines. The collected 

Baud Oven Baking Temperatures Zone particles were dried to a moisture content of 14 percent 
P. i 30 by weight. The dried particles were cohesive, appetiz-

530 2. ing in appearance and color and stable when handled. 
550 3 

- 540 4 The dried particles were weighed and bagged. 
400 5 Some of the dried particles were then put into a 
520 6 dough like the one in Example 1 using the procedure of 
01! 7 35 Example 1. The dough and particles were then formed 
Off 8 
Off 5 as in Example I into various shapes, and bakes and dried 

as in Example 1 to form dry, hard, shelf stable, *-inch 

The product was dump-packed into a carton without 
the need for moisture barrier protection. 

Hardness tests on the product using a Dillon dyna-
mometer as described above resulted in hardness read-
ings in the range of 30 to 50 lbs. 

The product and biscuits prepared in the same man-
ner except for the inclusion of the meat granules were 
fed to dogs in 35 tests. The number of dogs in each test 
ranged from 11 to 32. The feedings were for 3 consecu-
the days in a split plate for testing preference. The 
biscuits were fed as a treat 4-to $ hours after each dogs 
main meal. The main meal supplied 100 percent of each 
dog’s calorie demand. The biscuit containing the meat 
granules was preferred up to 8:1 indicating a statistically 
significant preference level. 

EXAMPLE 2 

In this example, special dehydrated meat granules 
containing firinaceous material was prepared. The for-
mulation had the following composition: 

Ingredients Percent 

Meat 29 
Farinaceous inatedal 51 
Proteivaceous/flavoring premix 14 
seasoning 5.5 
Coloring .QL. 

100 percent 

thick, canine biscuits. The particles in the dried final 
biscuit were visably discrete, had not smeared and did 

4° not show any color bleed. 

EXAMPLE 3 

In this example, spiced dehydrated cured meat gran-
ules containing textured-soy protein was prepared. The 
formula had the following composition. 

Meat 29 
Vegetable protein (soy) 65 
Seasoning 53 
cow 0.5 

100 percent 

55 The composition further contained 7 percent fat. 
The meat was prepared from frozen meat(beef) 

which was chopped and ground. The ferinaceous mate-
rial was In flour fonn the proteinaceous/flavoring 
agent was also in fine particle form. The color was 

60 synthetic brown food and pet food grade dyes that had 
good fastness for the non-meat ingredients. 

The meat, half of the seasoning and the optional fat 
were thoroughly mixed In a blender having a hot water 
jacket, to form a first mixture The other half of the 

65 seasoning and the rest of the ingredients were mixed, to 
form a second mixture. The first and second mixtures 
were separately and simultaneously fed into the hopper 
of a cooler extruder. 
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15 
Thecooker extruder was a conventional cooker ex-

tinder having steam and water jackets. Cooling water at 
room temperature was passed through the cooling Jack-
ets. The screw in the extruder was rotated at about 400 
rpm. The extruder cooked and formed the material, S 
which was continuously passed through it. The vegeta-
ble protein in the mixture was texturized by the heat, 
pressure, shear, etc. The material was continuously 
passed through the extruder die and the extrudate out 
into 3/16 inch pieces using staggered cutting blades. 10 
The extrudate was partially expanded (using * proper 
size die to achieve such upon exit to atmospheric pres-
sure) and had a bulk density of about 20 lbs/ft. The 
collected particles were dried to a moisture content of 
14 percent by weight. The dried particles were colic  15 -
sive, appetizing in appearance and color and stable 
when handled. The dried particles were weighed and 
bagged. 

Some of the dried particles were then put into a 
dough like the one in Example 1 using the procedure of 20 
Example 1. The dough and particles were then formed 
as in Example 1 into various shaped, and baked and 
dried as in Example 1 to form dry, bard, shelf stable, 
i-inch thick, canine biscuits. The particles in the dried 
final biscuit were visably discrete, had not smeared and 25 

did not show any color bleed. 
What is claimed is: 
1. Process for preparing dry, cohesive particles, 

which contain meat and/or meat by-product plus fri- 30 naceons material and/or textured vegetable protein plus 
seasoning or flavoring components, comprising: 

(a) feeding an admixture of a portion of the meat in 
particulate form and/or the meat by-product in 
particulate form and the seasoning and/or flavor  35 -
ing component in particulate fbnn into forming 
step (c) 

(,) simultaneously feeding an admixture of the meat 
in particulate form and/or meat by-product in par-
ticulate form and the farinaceous material in partic- 40 
uiste form and/or the textured vegetable protein in 
particulate form into forming step (c) 

(c) forming a combination of admixtures (a) and ) 
by mechanically working the mass at conditions of 
elevated temperature above about 212 P. and pies  45 

-

sure for a time sufficient to convert the mass into a 
flowable substance and extruding the flowable 
substance through a restricted orifice, 

(4) particulating the extrudate from step (c) parti-
cles; 50 

(e) drying the particles to form said dry, cohesive 
particles. 

2. Process as claimed in claim 1. wherein the particu-
lated meat is prepared by particulating frozen meat. 

S. Process for preparing dry, cohesive, non-expanded s5 
or partially expanded particles which contain meat 
and/or meat by-product for a dry, soft or bard canine 
biscuit, comprising: 

(a) mechanically working meat in particulate form 
and/or meat by-product in paarticulate form at 60 
conditions of elevated temperature and pressure 
for a time sufficient to convert the meat and/or 
meat by-product into a flowable substance and 
extruding the flowable substance through a re-
stricted orifice, said extrudate being non-expanded 65 
or partially expanded; 

(b) particulating the extrudate from step (a) 
into 

non-
expanded or partially expanded particles; and 

16 
(c) drying the particles to provide said dry, cohesive 

non-expanded or partially expanded particles, said 
particles passing through a 4 U.S. mesh screen and 
staying on a 14 US. mesh screen. 

4. The process for preparing dry, cohesive particles, 
as claimed in claim 3 wherein said particles are non-
expanded. 

S. The process as claimd in claim 3 wherein wherein 
said particles are partially expanded. 
t The process as claimed in claim 3 wherein said 

particles have a dark town denatured meat protein 
color of Agtron reflectance value of 10 or less. 

7. The process as cited in claim 6 wherein season-
ing and/or flavoring components are also present in 
step (a), 

8. Process as claimed in claim 3 wherein the particu-
lated meat is prepared by particulating frozen meat. 

9. Process as claimed in claim 3 wherein the particu-
lating is achieved by chopping and then grinding the 
frozen meat. 

10. Process as claimed in claim 3 wherein forming 
step (a) is conducted in a cooker extrude:. 

11. Process as claimed in claim 3 wherein the step ) 
Is achieved using staggered cutting blades. 

12. Process as claimed in claim 3 wherein the parti-
cles  from step (,) are dried in step (c) to water content 
of less than or equal to about 20 percent by weight of 
the particles. 

13. Process for preparing dry, cohesive, non-
expanded or partially expanded parities, which contain 
meat and/or meat by-product plus farinaceous material 
and/or textured vegetable protein, comprising: 

(a) feeding an admixture of a portion of the meat in 
particulate form and/or the meat by-product in 
particulate farm and any seasoning and/or flavor-
ing component in particulate form into forming 
step (c) 

(,) simultaneously feeding an admixture of the meat 
in particulate farm and/or meat by-product in par-
ticulate form and the farinaceous material In partic-
ulate form and/or the textured vegetable protein in 
particulate form into forming step (c); 

(c) mechanically working the meat in particulate 
form and/or meat by-product in particulate form 
and farinaceous material in particulate form and/or 
textured vegetable protein in particulate form at 
conditions of elevated temperature and pressure 
for a time sufficient to convert the meat and/or 
meat by-product and :farinaceous and/or textured 
vegetable protein into a flowable substance and 
extruding the flowable substance through a re-
stricted orifice, said extrudate being non-expanded 
or partially expanded; 

( particulating the extrudate form step (c) into non-
expanded or partially expanded particles; and 

(e) drying the particles to provide said dry, cohesive 
non-expanded or partially expanded particles, said 
particles passing through a 4 U.S. mesh screen and 
staying on a 14 US mesh screen. 

14. The process for preparing dry, cohesive particles, 
as claimed in claim 13 wherein said particles are non-

15. The process as claimed in claim 13 wherein said 
Wholes are partially expanded. 

16. The process as claimed in claim 13, wherein said 
particles have a dark brown denatured meat protein 
color of Agtron reflectance value of 10 or less. 



’IL 


